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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari 
almond dengan susu skim terhadap karakteristik yoghurt sari almond selama 
fermentasi. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap, yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu 
menentukan perbandingan kacang almond dengan air terhadap kandungan protein 
dan lemak dari sari almond sehingga didapatkan perbandingan terpilih untuk 
formulasi pada penelitian utama. Penelitian utama yang dilakukan yaitu 
menentukan perbandingan susu skim dengan sari almond, lama fermentasi yoghurt 
almond dan adanya interaksi antara perbandingan sari almond dengan susu skim 
dan lama fermentasi terhadap karakteristik yoghurt sari almond. Rancangan yang 
digunakan pada penelitian utama adalah metode eksperimental dengan Rancangan 
Petak Terbagi (RPT) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor P (perbandingan 
penambahan antara sari almond dan skim) yang terdiri dari 3 taraf yaitu p1 (1 : 3), 
p2 (1 : 1), p3 (3 : 1) dan faktor L (lama fermentasi) yang terdiri dari 4 taraf yaitu l1 
(6 jam), l2 (12 jam), l3 (18 jam), l4 (24 jam). Respon yang dianalisis adalam kadar 
protein, kadar lemak, kadar asam laktat dan respon organoleptik warna, rasa, aroma, 
viskositas. 
Hasil penelitian pendahuluan didapat perbandingan kacang almond dengan 
air (2:1). Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa perbandingan sari almond 
(prunus dulcis) dengan susu skim berpengaruh terhadap protein, dan viskositas 
tetapi tidak berpengaruh terhadap asam laktat, lemak, rasa, aroma dan warna. Lama 
fermentasi berpengaruh terhadap asam laktat, protein, dan lemak tetapi tidak 
berpengaruh terhadap rasa, viskositas, aroma dan warna. Perbandingan sari almond 
(prunus dulcis) dengan susu skim dan lama fermentasi berinteraksi terhadap protein 
tetapi tidak terjadi interaksi terhadap asam laktat, lemak, rasa, viskositas aroma dan 
warna. Dilihat dari kandungan protein sari almond dengan yoghurt sari almond, 
ternyata lebih unggul yoghurt sari almond daripada protein yang terdapat pada sari 
almondnya saja. Sedangkan jika dilihat dari kandungan lemak sari almond dengan 
yoghurt sari almond, ternyata yoghurt sari almond lemaknya lebih rendah sehingga 
produk yoghurt sari almond ini mempunyai keunggulan yaitu termasuk kedalam 
yoghurt tanpa perlakuan panas setelah fermentasi golongan yoghurt tanpa lemak. 
 
 
Kata kunci : kacang almond, lama fermentasi, perbandingan sari almond dengan    
skim, yoghurt 
 
  
 
ABSTRACT 
The aim of this research is determining the ratio between of almond extract 
and skimmed milk towards the characteristic of yogurt with almond extract flavor 
during fermentation process.  
The research methods which was used in conducting research included two 
stages, pre-research and main research. Pre-research was conducted to determine 
the ratio between almond and water towards protein and fat content from almond 
extract until chosen ratio was achieved to be a formulation in the main research. 
The main research was conducted through determining the ratio between skimmed 
milk and almond extract, the duration of almond yogurt fermentation, and the 
existence of almond extract yogurt characteristic. The framework which was used 
in the main research was experimental method with Rancangan Petak Terbagi 
(RPT) which consists of two factors, Factor P and Factor L. Factor P (the ratio of 
addition between almond extract and skimmed milk) includes three standards p1 (1 
: 3), p2 (1 : 1), p3 (3 : 1). Factor L (the duration of fermentation process) includes 
four standards l1 (6 hour), l2 (12 hour), l3 (18 hour), l4 (24 hour). The analyzed 
response were protein content, fat content, lactic acid content, and organoleptic 
color response, flavor, scent, and viscosities.  
The findings reveals the ration between almond and water (2:1). The findings 
from main research shows the ratio between almond (Prunus dulcis) extract and 
skimmed milk influenced protein and viscosities but did not influence towards lactic 
acid, protein, fat, flavor, scent, and color. The duration of fermentation process 
influenced lactic acid, protein, and fat but did not influence towards flavor, 
viscosities, scent, and color. The ratio between almond extract and skimmed milk 
together with the duration of fermentation process interacted towards protein but 
did not show any interaction of lactic acid, fat, flavor, viscosities, scent, and color. 
Reviewing from almond extract protein content and almond yogurt, almond extract 
yogurt gains better protein content than protein content from almond extract. 
Whereas, the fat content from almond extract yogurt almond has lesser amount 
resulting the product of almond extract yogurt has an excellence which is the 
product includes into yogurt without thermal treatment after the process of yogurt 
non-fat fermentation.  
 
 
Keywords: Almond, fermentation duration, the ratio between almond extract and 
skimmed milk, yogurt 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1.  Latar Belakang Masalah 
Produk pangan hasil fermentasi merupakan makanan atau minuman yang 
baik bagi tubuh dan dikategorikan sebagai pangan fungsional  karena banyak sekali 
manfaat kesehatan yang dikandungnya. Konsumsi makanan atau minuman hasil 
fermentasi semakin meningkat, hal ini dikarenakan kesadaran konsumen untuk 
mengonsumsi makanan atau minuman yang baik bagi tubuh  juga semakin 
meningkat. Produk makanan atau minuman fermentasi bisa berasal dari berbagai 
sumber, baik yang bersumber dari produk hewani maupun non hewani, salah 
satunya yang paling banyak digunakan adalah produk fermentasi berbasis susu, 
karena susu telah lama diketahui mempunyai berbagai keunggulan ditinjau dari 
aspek gizi dan kesehatan (Arifin, 2016). 
 Produk fermentasi susu pada saat ini berkembang pesat dalam kualitas 
maupun kuantitasnya. Upaya untuk menarik minat konsumen terhadap jenis bahan 
pangan ini terus dilakukan, diantaranya melalui diversifikasi produk. Jenis bentuk 
produk pangan cair yang telah dikenal oleh masyarakat indonesia adalah yoghurt 
beserta produk pengembangannya antara lain melalui penambahan pemanis, flavor, 
pewarna serta penambahan bahan pengental (Arifin, 2016). 
Susu merupakan bahan baku utama dalam proses pembuatan yoghurt. Susu 
mempunyai nilai gizi tinggi karena mempunyai kandungan nutrisi yang lengkap 
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seperti laktosa, lemak, protein, berbagai vitamin, dan mineral. Dalam proses 
fermentasinya, senyawa yang terdapat dalam susu dirombak menjadi senyawa yang 
sederhana sehingga dapat meningkatkan nilai gizi dan mempunyai nilai umur 
simpan yang lebih panjang (Arifin, 2016).  
Yoghurt merupakan hasil dari proses pemeraman susu yang mempunyai cita 
rasa yang dihasilkan melalui fermentasi bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus. Dalam yoghurt terkandung kalori, protein, 
karbohidrat, calsium dan potasium lebih tinggi dibandingkan susu segar, tetapi 
yoghurt memiliki kandungan lemak yang lebih rendah. Ditinjau dari manfaat 
yoghurt yaitu sebagai solusi alternatif bagi penderita laktosa intoleran karena 
kandungan laktosa yang terdapat dalam susu dirubah menjadi asam laktat setelah 
menjadi yoghurt (Arifin, 2016).  
Dalam pembuatan yoghurt terdapat beberapa macam faktor yang dapat 
mempengaruhi kualitas dari suatu yoghurt yaitu diantaranya adalah suhu inkubasi 
dan lama fermentasi. Inkubasi adalah proses pertumbuhan biakan bakteri atau 
perbanyakan biakan dengan menyediakan keadaan lingkungan yang sesuai.  
Lingkungan dalam hal ini adalah suhu yang merupakan faktor terpenting pada 
inkubasi dan akan mempengaruhi terhadap perkembangbiakan asam laktat dari 
yoghurt (Javetz et al., 1980). Suhu dan lama inkubasi perlu diperhatikan agar dapat 
dicegah terjadi dominasi oleh salah satu galur biakan atau spesies lain (Frazier dan 
Westhoff, 1978). 
Standar Nasional Indonesia (SNI) pada tahun 2009, menyatakan bahwa 
yoghurt yang baik diantaranya memiliki kandungan protein minimal 3,5%, asam 
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laktat 0,5 - 2% serta kandungan lemak dengan jumlah maksimal 3,8%. Sedangkan 
yoghurt rendah lemak lebih memiliki spesifikasi kadar lemak yang lebih rendah 
yaitu 0,6 - 2,9%. 
Produk yoghurt yang dikembangkan banyak dari susu hewani namun hanya 
sedikit produk yoghurt yang dibuat dari susu nabati. Produk yoghurt susu nabati 
sebenarnya sangat berpotensi untuk dikembangkan karena selain kandungan gizi 
yang tinggi, harga yoghurt nabati relatif lebih murah jika dibandingkan dengan 
yoghurt susu hewani. Dengan adanya produk yoghurt susu nabati diharapkan akan 
meningkatkan daya beli masyarakat terhadap produk probiotik yang selama ini 
relatif mahal (Arifin, 2016).  
Kacang almond (Prunus dulcis) di Indonesia berpotensi untuk dikembangkan 
menjadi produk pangan fungsional seperti produk yoghurt. Selain persediaan 
kacang almond yang semakin meningkat, belum banyak produk turunan kacang 
almond yang beredar di pasaran. Susu hasil olahan kacang almond ini sangat 
bermanfaat bagi orang yang vegetarian dan orang-orang yang alergi laktosa. Selain 
itu, kandungan kalori susu almond 50% lebih rendah dibandingkan susu sapi, kata 
Kristin Kirkpatrick, ahli diet dan manajer layanan nutrisi kesehatan di Cleveland 
Clinic’s Wellness Institute. Untuk itu sangat tepat jika kacang almond 
dikembangkan menjadi produk baru yaitu produk yoghurt nabati (Nareswara, 
2016).   
Penelitian terhadap yoghurt sari almond ini menggunakan penambahan susu 
skim cair sebagai sumber protein tinggi untuk menunjang karakteristik yoghurt 
sehingga dapat melebihi standar protein minimal 2,7% dan sebagai sumber laktosa 
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untuk keberlangsungan proses fermentasi yoghurt. Selain itu susu skim cair dan sari 
kacang almond akan digunakan dengan perbandingan yang berbeda terhadap 
formulasi pembuatan yoghurt sehingga dapat diketahui pengaruhnya terhadap 
karakteristik yoghurt sari kacang almond yang dihasilkan.  
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas dapat diidentifikasi masalahnya sebagai 
berikut :  
1. Apakah perbandingan sari almond dengan susu skim berpengaruh 
terhadap karakteristik yoghurt sari almond? 
2. Apakah lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt sari 
almond? 
3. Apakah ada interaksi antara perbandingan sari almond dengan susu skim 
dan lama fermentasi terhadap karakteristik yoghurt sari almond? 
1.3. Tujuan dan Masalah Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik yoghurt sari 
almond dari perbandingan sari almond dengan susu skim selama fermentasi.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari almond 
dengan susu skim terhadap karakteristik yoghurt sari almond selama fermentasi. 
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Meningkatkan varietas makanan bagi konsumen. 
2. Meningkatkan keawetan hasil olahan kacang almond. 
3. Dapat mengurangi pemakaian bahan baku susu. 
4. Menambah pengetahuan mengenai alternatif pembuatan yoghurt kacang-
kacangan    .  
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5. Hasil penelitian dapat dikembangkan sebagai sentra usaha kecil yang dapat 
menambah pendapatan masyarakat.  
1.5. Kerangka Pemikiran  
Yoghurt adalah susu asam yang dihasilkan dari proses fermentasi susu oleh 
campuran bakteri asam laktat thermophilic yaitu Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus . Kedua jenis bakteri ini bersama-sama membentuk 
rasa asam, aroma yang khas serta komponen-komponen pembentuk cita rasa seperti 
aseton, asetaldehida, diasetil dan senyawa karbonil lainnya (Helferich dan 
Westhoff, 1980) . 
Yoghurt dengan kualitas yang baik dihasilkan ketika perbandingan 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus pada produk akhir 
adalah 1 : 1 (Overby,1988). 
Hayes (1995) menambahkan pertumbuhan bakteri dipengaruhi oleh beberapa 
hal antara lain lama fermentasi, nutrisi, temperatur, kelembaban, oksigen, pH, dan 
substansi penghambat. 
Faktor lama inkubasi dapat mempengaruhi proses fermentasi yang terjadi, 
karena dapat mempengaruhi pembentukan asam laktat yang merupakan produk dari 
proses fermentasi (Mortazavian et. al., 2006). 
Proses pemeraman yoghurt dapat dilakukan pada berbagai kombinasi suhu dan 
waktu. Proses pemeraman yoghurt biasanya dilakukan pada suhu antara 35 – 46oC 
dengan kisaran waktu mulai dari 3 sampai 24 jam. Kombinasi suhu dan waktu 
pemeraman yang berbeda memberikan hasil karakteristik yoghurt yang berbeda 
(Fardiaz, 1993). 
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Muawanah (2000) menyatakan bahwa yoghurt dapat dibuat dengan 
penambahan 1,5 – 3 % campuran kultur bakteri dengan inkubasi pada suhu 42-45oC 
selama 3 jam. Penambahan kultur sebanyak 1-5 % kultur campuran L. bulgaricus 
dan S. thermophillus mampu menghasilkan asam laktat sebesar 0,85-0,90 %. 
Penambahan bakteri dilakukan dengan teknik aseptis. Masa inkubasi optimal dari 
pembuatan yoghurt terjadi saat suhu mencapai 42-45oC dengan pH 4,0-4,5. 
Tamime dan Robinson (1989), menambahkan inokulasi starter bakteri asam 
laktat L.bulgaricus dan S. thermophillus sebesar 3% dengan perbandingan 1:1 dapat 
menghasilkan viskositas yoghurt yang baik. Hal ini ditunjang melalui penelitian 
Oberman (1985) jika kedua bakteri asam laktat ini ditumbuhkan pada suhu 42° C, 
pada awal inkubasi S. thermophillus akan tumbuh lebih dulu dan akan 
memproduksi asam laktat, asam asetat, asetaldehida dan asam format. Adanya asam 
tersebut akan mengakibatkan penurunan pH pada susu dan merangsang 
pertumbuhan L. bulgaricus. Sebaliknya L. bulgaricus akan melepaskan asam amino 
valin, histidin dan glisin yang dibutuhkan oleh S. Thermophillus. 
Muawanah (2000), menyatakan bahwa dengan bertambahnya waktu 
pemeraman, aktivitas mikroba semakin meningkat dan jumlah mikroba semakin 
banyak, sehingga mengakibatkan pH medium menjadi turun. Hal ini membuktikan 
terjadinya perubahan kimia pada komponen gula menjadi komponen asam.  
Penurunan nilai pH dijelaskan oleh Rahman, dkk (1992) yaitu pada mulanya S. 
thermophillus yang menyebabkan penurunan pH hingga 5,0-5,5, selanjutnya pH 
menurun hingga 3,8-4,4 karena aktivitas L. bulgaricus. Perubahan nilai pH yoghurt 
drink yang mempunyai kecenderungan menurun selama penyimpanan disebabkan 
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terakumulasinya asam organik hasil fermentasi glukosa menjadi asam oleh bakteri 
asam laktat. 
Teknologi yang digunakan ialah fermentasi dari gula susu (laktosa) menjadi 
asam laktat sehingga keasaman susu naik disertai dengan penurunan pH yang 
mengakibatkan terkoagulasinya protein susu dan membentuk “curd” yang kompak 
(Tamime dan Marshall, 1999). 
Bakteri asam laktat menggunakan bahan kering yang terdapat dalam susu 
untuk diubah menjadi asam laktat selama proses fermentasi berlangsung, timbulnya 
asam laktat ini menyebabkan denaturasi kasein yang dibuktikan dengan 
terbentuknya koagulasi sehingga akan menyebabkan perubahan viskositas pada 
yoghurt (Jannah, 2012). 
Nareswara (2016) dalam penelitiannya, minuman fungsional susu almond dan 
kentang menunjukkan hasil uji organoleptik baik dari segi warna, aroma, tekstur, 
dan rasa adalah susu almond dan kentang dengan persentase 75% almond dan 25% 
kentang. Susu almond dan kentang berbagai perlakuan memiliki kadar lemak dan 
protein yang sesuai dengan Standar Nasional Indnesia (SNI), dengan kadar lemak, 
protein, dan kalsium terbaik terdapat pada susu dengan komposisi 75% susu almond 
dan 25% kentang. Sedangkan aktivitas antioksidan dan serat terbaik terdapat pada 
susu dengan penambahan kentang sebanyak 75%. 
Hasil penelitian Diputra, dkk (2015) bahwa, penambahan susu skim pada 
pembuatan yoghurt jagung manis berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar 
lemak, kadar abu, total bakteri asam laktat, pH, total asam tertitrasi, warna dengan 
uji hedonik dan tekstur dengan uji skor, tetapi tidak berpengaruh terhadap rasa dan 
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aroma dengan uji skor dan hedonik, warna dengan uji skor, tekstur dengan uji 
hedonik, dan penerimaan keseluruhan yoghurt jagung manis. Penambahan susu 
skim 12,5% mampu menghasilkan yoghurt jagung manis terbaik dengan 
karakteristik kadar protein 2,13%, kadar lemak 2,22%, kadar abu 0,91%, total BAL 
8,5x109 CFU/ml, pH 3,82, total asam 1,63%. 
1.6. Hipotensi  
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa : 
1. Perbandingan sari almond dengan susu skim berpengaruh terhadap 
karakteristik yoghurt sari almond. 
2. Lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik yoghurt sari almond. 
3. Adanya interaksi antara sari almond dengan susu skim dengan lama 
fermentasi terhadap karakteristik yoghurt sari almond. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian  
Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Penelitian teknologi Pangan 
UNPAS bulan November 2018 sampai dengan Desember 2018. 
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